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ABSTRACT 
 
 Roselle leaves were dried to improve handling and increase its preservation. In this study, two methods 
of  drying were used, i.e. cabinet dryer (60
o
C, 6 hours) and fluidized bed dryer (70
o
C, 1.5 hours) and two variety 
of roselles  were used, i.e.red roselle and purple roselle. The result showed that drying process decreased the 
content of anthocyanin, vitamin C and antioxidant capacity compared withthose of fresh roselle. The cabinet 
dryer maintained more of anthocyanin than fluidized bed dryer. From both  dryers, contents of  anthocyanin  and 
antioxidant capacity in purple roselle were higher than red roselle,but vitamin C content in red roselle was 
higher than that in purple roselle. The phytochemical analyses indicated that both of roselles contained  
flavonoid, steroid, triterpenoid, saponine, tannin and phenolhydroquinone.  
Keywords: cabinet dryer, fluidized bed dryer, anthocyanin, antioxidant capacity, roselle  
 
ABSTRAK 
 
Pengolahan rosela (Hibiscus sabdariffa L.) banyak dilakukan dalam bentuk kering untuk mempermudah 
penanganan dan meningkatkan daya awet rosela. Dalam penelitian ini dilakukan pengeringan dua jenis rosela 
yaitu rosela merah dan rosela ungu menggunakan dua alat pengering yaitu cabinet dryer (60
o
C, 6 jam) dan 
fluidized bed dryer (70
o
C, 1,5 jam).  Hasil penelitian menunjukkan bahwa terjadi penurunan kandungan 
antosianin, kapasitas antioksidan, dan kandungan vitamin C pada rosela kering bila dibanding dengan rosela 
segar. Antara dua alat pengering, kandungan antosianin pada dua jenis rosela dengan menggunakan cabinet dryer 
lebih tinggi dibandingkan dengan fluidized bed dryer.  Rosela ungu memiliki kandungan antosianin dan kapasitas 
antioksidan yang lebih tinggi dibanding rosela merah, namun rosela merah memiliki kandungan vitamin C yang 
sedikit lebih tinggi dibanding rosela ungu.  Hasil penapisan fitokimia menunjukkan kedua rosela memiliki 
kandungan flavonoid, steroid, triterpenoid, saponin, tanin dan fenol hidroquinon. 
Kata kunci: cabinet dryer, fluidized bed dryer, antosianin, kapasitas antioksidan, rosela 
 
PENDAHULUAN 
 
Rosela (Hibiscus sabdariffa L.) adalah 
salah satu jenis tanaman dari famili Malvaceae.  
Rosela memiliki senyawa kimia yang diyakini 
sebagai bahan pengobatan tradisional yang 
mempunyai kegunaan untuk beberapa penyakit. 
Beberapa penelitian menunjukkan  rosela efektif 
menurunkan tekanan darah (Onynekwe et al., 1999; 
Faraji dan Tarkhari, 1999; Adegunloye et al., 1996; 
McKay et al., 2010),  menurunkan profil lemak 
(Khosravi et al., 2009), meningkatkan enzim 
antioksidan di hati (Okoko dan Ibiba, 2008), anti 
inflamasi, analgesik (Reanmongkol dan Itharat, 
2007) dan melindungi kerusakan hati (Tseng et al., 
1996; Tseng et al., 1997). 
Rosela memiliki keunggulan warna yang 
menarik karena kandungan pigmen antosianinnya.  
Di Indonesia dikenal 2 varietas yaitu rosela merah 
dan ungu, yang diberikan nama demikian karena 
warna kelopak kedua varietas rosela tersebut 
mempunyai warna merah dan ungu.  Antosianin 
merupakan senyawa flavonoid yang memiliki 
kemampuan sebagai antioksidan. Umumnya 
senyawa flavonoid berfungsi sebagai antioksidan 
primer, kelator (mampu mengikat logam) dan 
scavenger terhadap superoksida anion. Kemampuan 
antioksidatif antosianin timbul dari reaktifitasnya 
yang tinggi sebagai pendonor hidrogen atau elektron, 
dan kemampuan radikal turunan polifenol untuk 
menstabilkan dan mendelokalisasi elektron tidak 
berpasangan, serta kemampuannya mengkelat ion 
logam (terminasi reaksi Fenton) (Rice-Evans et 
al.,1997). 
Antosianin, seperti halnya pigmen alami 
lainnya, memiliki stabilitas yang rendah. Antosianin 
dapat mengalami degradasi selama ekstraksi, 
pemurnian, pengolahan, dan penyimpanan. Hasil 
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penelitian yang dilakukan oleh Laleh et al. (2006) 
menunjukkan bahwa peningkatan pH, suhu, dan 
paparan cahaya dapat merusak molekul antosianin. 
Paparan cahaya juga dapat memperbesar degradasi 
pada molekul antosianin. Penyebab utama 
kehilangan pigmen warna berhubungan dengan 
hidrolisis antosianin (Ozela et al., 2007).  
Rosela mengandung kadar air yang cukup 
tinggi (86%) sehingga mudah sekali rusak.  Salah 
satu upaya untuk mengawetkannya adalah membuat 
rosela kering.  Di Indonesia, selama ini rosela 
dikeringkan dengan menggunakan sinar matahari. 
yang membutuhkan waktu lama yaitu selama 3-4 
hari tergantung suhu dan kelembaban.  Pengeringan 
dengan metode ini menghasilkan produk yang 
kurang higienis. Dalam penelitian ini dilakukan 
pengeringan rosela dengan fluidized bed dryer dan 
cabinet dryer. Menurut Ashaye (2013), pengeringan 
dengan cabinet dryer lebih baik dibanding 
menggunakan sinar matahari untuk mengeringkan 
rosela.  Menurut Lie (2009), pengeringan dengan 
oven suhu 60
o
C memberikan penerimaan terbaik 
pada rosela kering. Sementara menurut Bauman et 
al. (2005), metode pengeringan fluidized bed dryer 
merupakan metode terbaik untuk pengeringan buah 
dan sayur dimana menghasilkan mutu yang lebih 
baik,  waktu rekonstitusi yang lebih singkat, 
memiliki transfer suhu dan massa lebih baik dan 
menggunakan waktu yang lebih pendek.   
Tujuan dari penelitian ini adalah 
mengetahui pengaruh jenis alat pengering terhadap 
kadar senyawa antioksidan (vitamin C dan 
antosianin) dan kapasitas antioksidannya (uji DPPH) 
pada rosela kering.  Sebagai kontrol, pengujian 
senyawa antioksidan dan kapasitas antioksidan juga 
dilakukan pada rosela segar. 
 
METODE PENELITIAN 
 
Bahan dan Alat 
Bahan yang digunakan adalah kelopak bunga 
rosela merah dan rosela ungu. Kelopak rosela 
diperoleh dari perkebunan Leuwiliang, Bogor.  
Bahan-bahan yang digunakan untuk analisa meliputi 
HCl 37%, H2SO4, selenium, NaOH, metanol, 2,2 
diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH
+
), bufer  sodium 
asetat, bufer sodium klorida, vitamin C murni 
(Merck), larutan iod, asam oksalat, akuades dan air 
bebas ion.  
Alat-alat yang digunakan adalah pisau, 
tampah, timbangan kasar, cabinet dryer, fluidized 
bed dryer, spektrofotometer, sentrifus, pipet mikro, 
pompa vakum, Buchner unit, Shaker, dan peralatan 
gelas untuk analisis. 
 
Metode  
Penentuan jenis alat pengering terbaik 
dilakukan dengan cara membandingkan secara 
deskripsi data parameter sifat kimia (total antosianin, 
vitamin C dan total antioksidan) sari rosela kering.  
Alat pengering kelopak bunga rosela yang 
digunakan adalah  cabinet dryer dan fluidized bed 
dryer.  Berat rosela yang dikeringkan dengan dua 
alat tersebut adalah setara atau sama untuk 
menghindari bias. 
 
Pengeringan Kelopak Bunga Rosela dengan Cabinet 
Dryer 
Kelopak bunga rosela dipisahkan dari 
bijinya kemudian dicuci dengan air bersih lalu 
ditiriskan airnya.  Kelopak bunga rosela dibagi 2 
untuk memperkecil ukuran (5×3 cm
2
).  Pengeringan 
dengan cabinet dryer  menggunakan suhu 60
o
C dan 
bahan dikeringkan selama kurang lebih 6 jam sampai 
kering dengan  ditandai kelopak berwarna 
kecoklatan dan crispy (mudah pecah) jika diremas 
dengan kadar air sekitar 2-3%.  Selama proses 
pengeringan, rosela secara teratur dibolak-balik dan 
diubah posisi dalam rak cabinet untuk mendapatkan 
pemerataan efek panas pada bahan secara sempurna 
sehingga didapatkan tingkat kekeringan yang 
seragam dan waktu yang lebih cepat.  Setelah kering 
rosela  dibungkus plastik polietilen yang rapat untuk 
menghindari pengaruh kelembaban dan disimpan 
pada suhu 4
o
C. 
 
Pengeringan Kelopak Bunga Rosela dengan 
Fluidized Bed Dryer 
Kelopak bunga rosela dipisahkan dari biji 
dan dicuci dengan air bersih lalu ditiriskan airnya.  
Kemudian kelopak rosela diperkecil ukurannya 2x2 
cm
2
. Kelopak rosela dikeringkan dengan alat 
fluidized bed dryer.  Prinsip kerja mesin pengering 
ini adalah penghembusan udara panas oleh kipas 
peniup (blower) melalui suatu saluran ke atas bak 
pengering (kantong) yang menembus hamparan 
bahan sehingga bahan tersebut dapat bergerak dan 
memiliki sifat seperti fluida. Pengeringan 
menggunakan suhu inlet 105
o
C sedangkan suhu 
outlet (pada alat) adalah sebesar 70
o
C, dan dilakukan 
selama  kurang lebih 1,5 jam. Rosela kering 
dimasukkan ke kantong plastik polietilen dan ditutup 
rapat untuk menghindari pengaruh kelembaban dan 
disimpan pada suhu 4
o
C. 
 
Analisis Kadar Air (AOAC, 1995) 
Cawan kosong yang bersih dikeringkan 
dalam oven suhu 100-120ºC sekitar 15 menit, 
didinginkan dalam desikator (untuk cawan 
alumunium 10 menit dan cawan porselen 30 menit), 
kemudian ditimbang. Sampel rosela (segar atau 
kering) sebanyak 5 g dimasukkan dalam cawan, 
kemudian dimasukkan dalam oven dengan suhu 
105ºC selama 10 jam. Cawan berisi contoh diangkat 
kembali kemudian didinginkan dengan 
menggunakan desikator sebelum ditimbang kembali. 
Persentase kadar air (berat basah) dapat dihitung 
dengan rumus sebagai berikut: 
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Kadar air (%)  
     
 
      
Keterangan: 
 
B : Berat sampel (g) 
B1 : Berat (sampel + cawan) sebelum 
dikeringkan (g) 
B2 : Berat (sampel + cawan) sesudah 
dikeringkan (g) 
 
Perhitungan kesetaraan rosela kering 
terhadap rosela segar berdasarkan konversi 
matematik perbedaaan kadar air rosela segar dan 
kering. Bentuk konversi dari perubahan kadar air 
tersebut adalah sebagai berikut: 
 
                   
 
                                                 
                             
 
 
Analisis Sifat Kimia Rosela Kering 
Rosela kering yang dihasilkan dengan dua 
alat pengering tersebut kemudian dianalisis 
karakteristik kimianya yaitu pH, total antosianin, 
vitamin C dan total antioksidan. Cara ekstraksi 
rosela kering dilakukan dengan memanaskan 
sejumlah rosela kering dalam volume tertentu (setara 
dengan 15% rosela segar) yaitu 2 g dalam 200 mL 
air selama 5 menit pada suhu 100
o
C sambil terus 
diaduk dan disaring.   
 
Analisis Kadar Antosianin (Wrolstad et al., 2005) 
Kadar antosianin diukur dengan metode 
perbedaan pH, yaitu mengukur absorbansi larutan 
sari rosela pada pH 1 dan pH 4,5 yang diukur pada 
panjang gelombang 510 nm dan 700 nm, kemudian 
dihitung dengan menggunakan rumus: 
 
Abs= [(A510-A700)pH1-(A510-A700)pH4,5] 
Konsentrasi antosianin dihitung sebagai 
sianidin 3-glukosida dengan koefisien ekstingsi 
molar 26.900 L mol
-1
 cm
-1
 dan berat molekul 449,2 
menggunakan rumus: 
 
Konsentrasi antosianin (mg L-1)/ ppm = 
            
   
 
 
dimana:  
A : Absorbansi  [(A510-A700)pH1-(A510-
A700)pH4,5] 
BM : Bobot molekul (449,2) 
fp : faktor pengenceran 
  : koefisien ekstingsi molar (26.900) 
L : diameter kuvet (1 cm) 
 
Sampel sebanyak 10 mL dimasukkan ke 
dalam tabung reaksi. Kemudian sampel 
disentrifugasi pada kecepatan 3000 rpm selama 15 
menit. Filtrat dipisahkan dari endapannya. Endapan 
yang dihasilkan kemudian ditambahkan metanol 
sebanyak 25 mL. Kemudian sampel dikocok selama 
2 jam. Setelah itu, sampel kembali disentrifugasi 
pada kecepatan 3000 rpm selama 15 menit. Filtrat 
dipisahkan kembali dari endapannya pada tempat 
yang berbeda dengan sebelum dicampurkan metanol. 
Hal ini dilakukan berulang hingga filtrat tidak 
berwarna. Filtrat metanol dievaporasi hingga kering, 
kemudian dicampurkan dengan filtrat pertama. 
 Pengukuran antosianin sampel dilakukan 
dengan pembacaan sampel sebanyak 4 mL 
ditambahkan 1 mL bufer sodium klorida, kemudian 
absorbansinya dibaca pada panjang gelombang 510 
nm dan 700 nm pada pH 1 dan pH 4,5. Pada gelas 
piala lain, sampel sebanyak 4 mL ditambahkan 1 mL 
bufer sodium asetat kemudian dibaca absorbansinya 
pada panjang gelombang 510 nm dan 700 nm. 
 
Kapasitas Antioksidan (Einbond et al., 2004) 
Pada tabung reaksi, sebanyak 20 µL sampel 
dicampurkan dengan 1 mL DPPH 1 mM, kemudian 
ditambahkan air bebas ion hingga 5 mL. Larutan 
diinkubasi pada suhu ruang selama 30 menit dalam 
keadaan gelap. Kemudian absorbansi larutan diukur 
menggunakan spektrofotometer dengan panjang 
gelombang 517 nm.  Persen kapasitas antioksidan 
diukur dengan menggunakan metanol sebagai 
kontrol. 
 
% Kapasitas antioksidan = 
                  
         
x 100% 
Untuk melihat kesetaraannya dengan asam 
askorbat (vitamin C) maka persen kapasitas 
antioksidan sampel diplotkan kepada kurva standar 
kapasitas antioksidan asam askorbat. Kapasitas 
antioksidan dinyatakan dalam mg AEAC/100 g.  
AEAC adalah ascorbic acid equivalen antioxidant 
capacity.   
 
Kadar Vitamin C Metode Titrasi Iod (Day dan 
Underwood, 2002) 
Penentuan kadar vitamin C dilakukan 
dengan persiapan sampel sebanyak 25 mL yang 
ditambahkan beberapa tetes indikator kanji 1%. 
Kemudian titrasi dengan larutan Iod 0,01 N sampai 
terbentuk warna biru. 
Perhitungan kadar vitamin C dilakukan 
berdasarkan kurva standar vitamin C per 100 g 
bahan dihitung dengan: 
 
                         
   
 
 
dimana: 
A : berat bahan (g) 
fp : faktor pengenceran 
C : konsentrasi vitamin C berdasarkan kurva 
standar 
 
Penentuan Derajat Keasaman (pH) 10% Solution  
Rosela kering sebanyak 10 g diletakkan 
dalam gelas piala kering dan bersih. Kemudian 
ditambahkan ke dalamnya 90 mL akuades netral (pH 
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7,0) aduk sampai rata. Derajat keasaman diukur 
dengan menggunakan pH meter yang sudah 
dikalibrasi menggunakan larutan bufer fospat pH 4 
dan pH 7. 
 
Penapisan Fitokimia (Harborne, 2006) 
Analisis fitokimia dilakukan pada rosela kering 
untuk mengetahui kandungan bahan aktif secara 
kualitatif.  Prinsip analisis dilakukan dengan deteksi 
perubahan warna dan adanya endapan. 
 
Pengolahan dan Analisis Data 
Penentuan varietas rosela (merah dan ungu) 
dan alat pengering terpilih (cabinet dryer dan 
Fluidized bed dryer) dipilih berdasarkan data secara 
deskriptif. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Nilai pH pada rosela berkisar antara 2,29-
2,35 (Tabel 1), dimana pada kondisi pH ini 
antosianin berada dalam bentuk kation flavilium, 
berwarna merah dan kondisi paling stabil.  
Sementara bila pH rosela di atas pH 4 maka 
antosianin berwarna kuning, berada dalam bentuk 
kalkon. Perbedaan metode pengeringan tidak 
memberikan perubahan nilai pH yang signifikan.  
Nilai pH ini berkorelasi terhadap warna rosela, 
karena warnanya akan berubah pada pH yang 
berbeda. Salah satu karakteristik utama antosianin 
adalah perubahan warna yang merespon adanya 
perubahan pH lingkungan. Warna dan stabilitas 
antosianin pada larutan sangat tergantung pada pH. 
Antosianin paling stabil pada pH rendah dan 
perlahan kehilangan warnanya seiring dengan 
peningkatan pH.  Menurut Tsao (2010) warna 
antosianin tergantung pada pH, dimana berwarna 
merah pada kondisi asam dan biru bila kondisi basa.  
Beberapa faktor lain dapat mempengaruhi warna 
adalah derajat hidroksilasi, metilasi pada cincin 
aromatik dan glikosilasi gula.  Antosianin adalah 
senyawa yang lebih stabil dalam kondisi asam 
dibanding dalam larutan netral atau basa (Rein, 
2005).  Nilai pH yang rendah berhubungan dengan 
kandungan asam yang ada dalam rosela diantaranya 
asam sitrat dan asam malat (Hussein et al.,  2010). 
Selain itu, rosela mengandung asam lain yaitu asam 
suksinat, asam tartarat dan asam oksalat (Fasayiro et 
al., 2005). 
Antosianin merupakan pigmen yang 
memberikan warna merah, biru dan ungu pada 
tanaman.  Antosianin termasuk golongan flavonoid.  
Menurut Christian et al. (2006),  ada 2 jenis 
antosianin yang diisolasi dari ekstrak metanol pada 
rosela yaitu delphinidin 3 sambubioside dan 
cyanidin 3 sambubioside, dimana keduanya 
berkontribusi terhadap aktivitas antioksidan.  Kedua 
senyawa tersebut efektif menghambat lipid 
peroksidase 64% dan menghambat peroksidasi 
liposom sebesar 63%. Pada Tabel 1 terlihat 
kandungan antosianin rosela segar ungu lebih tinggi 
(487.18 ppm) dibandingkan dengan rosela merah 
(255.83 ppm).  Jika dilihat dari pigmen yang 
dihasilkan dari sari rosela, maka sari rosela ungu 
jauh lebih pekat warnanya dibandingkan dengan 
rosela merah.  Pigmen yang dihasilkan rosela ungu 
memberikan warna ungu kehitaman sementara rosela 
merah berwarna merah.  Warna yang makin pekat 
makin tinggi antosianinnya.  Menurut Hussein et al. 
(2010), semakin pekat warna merah pada rosela 
maka kandungan antosianinnya makin tinggi. 
Kandungan antosianin rosela kering hasil 
pengeringan baik dengan cabinet dryer maupun 
fluidized bed dryer  jauh lebih rendah dari rosela 
segar. Proses pengeringan dapat menurunkan 
kandungan antosianin. Penelitian Laleh et al. (2006) 
menunjukkan bahwa peningkatan pH, suhu, dan 
paparan cahaya dapat merusak molekul antosianin. 
Pengeringan  rosela pada suhu yang makin tinggi 
menyebabkan penurunan kadar antosianin dan 
vitamin C.  Penelitian Hayati et al. (2011) 
menunjukkan rosela yang dikeringkan dengan oven 
suhu 50
o
C selama 2 x 24 jam lebih tinggi kandungan 
antosianinnya dibandingkan dengan suhu 60
o
C 
selama 2x24 jam dan rosela yang dikeringkan 
dengan matahari (selama 7 hari). 
 
Tabel 1. Hasil analisis kimia sari rosela ungu dan rosela merah 
Komposisi Kimia 
Kondisi segar Alat Pengeringan 
Cabinet dryer Fluidized bed dryer 
Rosela ungu Rosela merah Rosela ungu Rosela 
merah 
Rosela ungu Rosela 
merah 
Kandungan antosianin 
(ppm)* 
487,18 ± 27,26 255,83 ± 23,47 95,41±1,76 71,65±1,72 75,99±1,85 52,89±0,25 
Kapasitas 
antioksidan (mg 
AEAC/100 g)* 
580,29±15,28 253,62±15,41 91,57±2,94 46,35±2,02 108,51±1,33 39,68±1,56 
Vitamin C (mg/100 
g)* 
18,52±0,62 21,81±0,49 1,25±0,07 1,97±0,15 1,23±0,07 1,25±0,11 
pH 2,35±0,03 2,34±0,03 2,29±0,01 2,30±0,01 2,31±0,01 2,34±0,03 
Kadar air (%) 84,69±0,25 85,63±0,04 2,13±0,04 2,43±0,05 2,25±0,00 2,23±0,11 
Rendemen (%)   14,05±0,18 12,28±0,18 13,23±0,22 12,78±0,30 
*Dihitung berdasarkan berat kering bahan 
**Data dihitung dari 2 kali ulangan 
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Jika dibandingkan antara dua alat 
pengering, maka kandungan antosianin sari rosela 
pada rosela yang dikeringkan dengan cabinet dryer 
lebih tinggi  dibandingkan dengan menggunakan 
fluidized bed dryer. Hal ini diduga karena pada 
pengeringan dengan cabinet dryer kelopak bunga 
rosela  ukurannya lebih besar daripada ukuran rosela 
pada pengeringan dengan fluidized bed dryer.   
Ukuran yang kecil diduga juga akan menambah luas 
permukaan bidang kontak dengan panas yang 
menyebabkan laju oksidasi semakin cepat sehingga 
kerusakan antosianin semakin besar. Reaksi tersebut 
akan semakin cepat terjadi dengan peningkatan suhu, 
dimana suhu pada cabinet dryer menggunakan suhu 
60
o
C selama 6 jam dan fluidized bed dryer 
menggunakan suhu 70
o
C selama 1,5 jam. 
Pada Tabel 1 menunjukkan kandungan 
vitamin C pada dua alat pengering  jauh lebih kecil 
dibandingkan dengan rosela segar. Vitamin C mudah 
rusak oleh suhu tinggi.  Toontom et al. (2012) 
menyatakan bahwa kandungan vitamin C dapat 
dipertahankan pada kondisi segar dan pengeringan 
dengan metode freeze dryer dibandingkan dengan 
metode oven (60
o
C)  dan pengeringan dengan sinar 
matahari. Penelitian Mahanom et al. (1999) proses 
pengeringan beberapa herbal dengan metode oven 
suhu 50
o
C, 9 jam dan 70
o
C selama 5 jam 
menyebabkan penurunan kandungan fitokimia 
(klorofil, asam askorbat, niasin, riboflavin dan 
karotenoid) dibandingkan kontrol.  
Jika dibandingkan antara kedua varietas 
rosela maka rosela merah memiliki kandungan 
vitamin C lebih tinggi (1,97 ± 0,15  mg/100g)  
dibandingkan dengan rosela ungu (1,25  ± 0,15 
mg/100 g) (Tabel 1) pada pengeringan dengan 
cabinet dryer. Hal ini menunjukkan bahwa rosela 
merah mengandung vitamin C lebih tinggi namun 
kandungan antosianin yang lebih rendah dari rosela 
ungu.  Penelitian yang dilakukan oleh Hussein et al. 
(2010) menemukan bahwa rosela yang derajat 
merahnya lebih sedikit memiliki kandungan vitamin 
C yang lebih tinggi. 
Antioksidan merupakan zat yang mampu 
memperlambat atau mencegah proses oksidasi.  
Antioksidan juga mampu melindungi sel dari efek 
bahaya radikal bebas oksigen reaktif jika berkaitan 
dengan penyakit.  Pengukuran aktivitas antioksidan 
dilakukan dengan metode DPPH yang dibandingkan 
terhadap vitamin C (asam askorbat). Aktivitas 
antioksidan rosela diukur berdasarkan 
kemampuannya mendonorkan atom H atau 
kemampuannya menangkap radikal menggunakan 
radikal 1,1 diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH).  
DPPH merupakan radikal bebas yang stabil yang 
memiliki elektron yang tidak berpasangan dan 
menunjukkan absorpsi maksimum pada panjang 
gelombang 517 nm. Radikal DPPH dipilih untuk 
mewakili semua radikal bebas yang terdapat dalam 
tubuh sehingga aktivitas antioksidan menunjukkan 
kemampuan penangkapan radikal secara umum. 
Kemampuan aktivitas antioksidan kelopak bunga 
rosela disebabkan kandungan fitokimia yang 
dikandungnya, salah satunya adalah antosianin.  
Antosianin memiliki mekanisme aktivitas 
antioksidan seperti flavonoid umumnya.  Aktivitas 
antioksidan senyawa flavonoid sangat tergantung 
pada jumlah dan lokasi gugus fenolik (-OH) yang 
berperan untuk menetralkan radikal bebas dengan 
menyumbangkan atom hidrogen. Flavonoid berperan 
mengurangi radikal bebas seperti radikal 
superoksida, peroksil, alkoksil dan hidroksil dengan 
menyumbangkan atom hidrogennya (Halliwell et al., 
1995) 
Antioksidan lainnya yang banyak 
ditemukan dalam bahan pangan adalah vitamin C 
dan karotenoid (Halliwell, 1995).  Penelitian 
Christian dan Jackson (2009) menemukan bahwa 
peran aktivitas antioksidan pada rosela tidak hanya 
oleh peran antosianin saja sebagai grup fenolik 
namun juga kandungan vitamin C.  Pada rosela putih 
dimana tidak memiliki antosianinnya namun 
kandungan vitamin Cnya tinggi (86,5 mg/100 g) 
dibanding pada rosela merah (63 mg/100 g), 
memiliki aktivitas antioksidan yang sama.  Menurut 
Hussein et al. (2010), varietas merah (ungu dan 
merah) memiliki antioksidan dan aktivitas 
penghambat  siklooksigenase yang lebih tinggi 
daripada rosela putih sehingga rosela varietas merah 
lebih potensial dalam kesehatan. 
Tabel 1 menunjukkan aktivitas antioksidan 
rosela ungu lebih tinggi dibandingkan dengan rosela 
merah.  Hal ini diduga dari peran antosianin rosela 
ungu yang jauh lebih tinggi daripada rosela merah.  
Namun dari  dua alat pengering yang digunakan 
aktivitas antioksidan dengan fluidized bed dryer 
menunjukkan data aktivitas antioksidan yang lebih 
tinggi dari cabinet dryer untuk rosela ungu, namun 
sebaliknya untuk rosela merah.  Aktivitas 
antioksidan tidak hanya dipengaruhi oleh senyawa 
antosianin dan vitamin C saja, namun oleh senyawa 
lain yang juga berperan sebagai antioksidan.   
Penapisan fitokimia kedua rosela untuk melihat 
peran senyawa lain yang juga mendukung aktivitas 
antioksidan rosela yang ditunjukkan pada Tabel 2. 
 
Tabel 2.  Hasil penapisan fitokimia rosela ungu dan 
rosela merah 
Senyawa Fitokimia 
Rosela 
Ungu 
Rosela 
Merah 
Alkaloid - + 
Flavonoid + + 
Phenol hidroquinon + + 
Steroid + + 
Triterpenoid + + 
Tanin + + 
Saponin + + 
Keterangan : 
Tanda (-) artinya tidak mengandung senyawa yang 
dimaksud 
Tanda (+) artinya mengandung senyawa yang dimaksud 
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Hasil penapisan fitokimia pada Tabel 2 
menunjukkan rosela ungu dan rosela merah memiliki 
kandungan fitokimia yang sama.  Perbedaan terdapat 
pada kandungan alkaloid yang tidak terdapat 
(terdeteksi) pada rosela ungu. Analisa identifikasi 
komponen fitokimia dilakukan untuk mengetahui 
golongan senyawa yang berkontribusi dalam 
aktivitas antioksidan.  Menurut Suwandi (2012) 
ekstrak rosela dengan etanol 70% mengandung 
senyawa saponin, tanin, fenolik, flavonoid, 
tripernoid dan glikosida. Webb (2007) menyatakan 
bahwa beberapa antioksidan  seperti karotenoid, 
flavonoid, fenol, dan polifenol  mempunyai 
kemampuan untuk menangkal radikal bebas. 
Senyawa flavonoid mempunyai khasiat sebagai 
antioksidan dengan menghambat berbagai reaksi 
oksidasi serta mampu bertindak sebagai pereduksi 
radikal hidroksil, superoksida dan radikal peroksil 
(Satria, 2005). Demikian pula yang dinyatakan oleh 
Chalid (2003) bahwa tanaman cincau yang 
mengandung alkaloid, saponin dan flavonoid sangat 
potensial sebagai kemoprotektif dan mampu 
menghambat peroksidasi lipid secara nonenzimatik.  
Menurut Elhassan et al. (2014), rosela mengandung 
quercetin 12,96%.  Alago et al. (2014) menyatakan 
kandungan fitokimia yang terdapat dalam ekstrak 
rosela dalam air adalah flavonoid (1,08%), saponin 
(1,13%), alkaloid (0,09%), tanin (0,07%), total fenol 
(0,05%),  dan glikosida (0,05%).   
 
KESIMPULAN DAN SARAN 
 
Kesimpulan 
Pengeringan dengan cabinet dryer maupun 
fluidized bed dryer menghasilkan penurunan 
kandungan antosianin, kapasitas antioksidan dan 
vitamin C bila dibandingkan dengan rosela segar.  
Pengeringan rosela dengan cabinet dryer lebih 
mampu mempertahankan kandungan antosianin bila 
dibandingkan dengan fluidized bed dryer.  Rosela 
ungu mengandung antosianin yang lebih tinggi, 
namun kandungan vitamin C yang lebih sedikit 
rendah dibanding rosela merah.  Kandungan 
antosianin dan vitamin C merupakan senyawa 
antioksidan yang mempunyai peran penting untuk 
menangkap radikal bebas penyebab penyakit 
degeneratif.  Rosela ungu memiliki kapasitas 
antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan dengan 
rosela merah.  Namun dari data aktivitas antioksidan 
rosela ungu menunjukkan  pengeringan  dengan alat 
fluidized bed dryer lebih baik dari cabinet dryer dan 
sebaliknya terjadi pada rosela merah.   Hasil 
penapisan fitokimia dua jenis rosela menunjukkan 
adanya kandungan flavonoid, steroid, triterpenoid, 
saponin, tanin dan fenol hidroquinon. 
 
 
Saran 
Untuk membandingkan antara kedua jenis 
alat pengering sebaiknya ukuran bahan yang akan 
dikeringkan harus sama.  Selain itu perlu ditentukan 
variasi suhu dan waktu yang tidak berbeda jauh 
sehingga dapat ditentukan secara tepat alat 
pengering yang dapat meminimalkan kehilangan zat 
aktif akibat proses pengeringan. 
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